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RESUMO  
 
As padarias se tornaram nos últimos anos mudou sua forma de negócio propiciando aos 
clientes um grande leque de produtos, sendo que a maioria destes sãos produzidos no próprio 
recinto. Foram criados um grupo de normas chamado “Boas Práticas de Fabricação”, as quais 
se aplicam a produtos, processos, serviços e instalações afim de proporcionar uma boa 
qualidade e segurança alimentícia para os consumidores. O objetivo pesquisar a situação das 
padarias da região metropolitana de recife quanto a produção. Foi realizada uma pesquisa de 
campo em 10 padarias da região metropolitana de Recife-PE para serem levantadas 
informações a respeito do campo de produção. Um resultado alarmante foi a não coleta de 
amostras de acordo com as normas vigentes em 50% (n = 5) dos estabelecimentos. Os 
resultado da pesquisa serviu para orientar os donos de padaria quanto a esse ponto de 
deficiência identificado na aplicação do formulário afim de melhorar a qualidade dos produtos 
e serviço. 
 
Palavras-Chaves: Produção; Higiene; Alimentos. 
 
ABSTRACT  
 
In recent years bakeries have changed their form of business providing customers with a wide 
range of products, most of which are produced on the premises. A group of standards called 
“Good Manufacturing Practices” has been created which apply to products, processes, services 
and facilities in order to provide good quality and food safety for consumers. The objective is 
to investigate the situation of bakeries in the metropolitan reef region in terms of production. 
A field survey was conducted in 10 bakeries in the metropolitan region of Recife-PE to collect 
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information about the production field. An alarming result was the failure to collect samples 
according to current regulations in 50% (n = 5) of establishments. The survey results served 
to guide bakery owners on this point of deficiency identified in the application of the form in 
order to improve the quality of products and service. 
 
Keywords: Production; Hygiene; Foods. 
 
1. INTRODUÇÃO 
As “Boas Práticas de Fabricação” são um grupo de normas aplicadas a produtos, 
processos, serviços e instalações visando promover e certificar a qualidade e segurança dos 
alimentos. É um programa de segurança alimentício que instala pré-requisitos para garantir 
que a estrutura, procedimentos e organização mínima no âmbito higiênico-sanitários e 
manuseio sejam seguidos a risca, afim de proteger principalmente o consumidor (ROSSITER, 
2008). 
Para que sejam cumpridas, é necessário que haja um esforço por parte das empresas 
que garantam o aprendizado e conscientização dos empregados quanto a eliminar hábitos 
nocivos a uma boa higienização tanto de si, quanto do ambiente de trabalho, e seguir a risca 
todas etapas de produção do alimento afim de manter sua qualidade e evitar intercorrências no 
consumidor. A manutenção dos equipamentos, vestimentas, matéria prima impecável e 
conhecimento técnico atualizados são fatores que auxiliam a empresa, através de um esforço 
coletivo, dar o melhor de si para propiciar saúde e bem-estar para a população (GOMES, 2006; 
ODERICH, 2007). 
Com o passar dos anos as padarias se transformaram em estabelecimento comerciais 
com movimento constante deixando a visão de fabricação artesanal e venda de pães comuns 
no passado. Passaram a investir em uma gama infinita de produtos alimentícios, os quais 
devem manter certa qualidade para agradar a clientela, já que, o consumidor se apresenta cada 
vez mais exigente. Apresentam atualmente caráter de centros de convivência, onde desde 
happy hour até reuniões de negócio podem ser realizadas enquanto são consumidos alguns dos 
produtos. O crescimento desse ramo é constante (BRITO, 2009). 
O PROPAN (Programa de Desenvolvimento da Alimentação, Confeitaria e 
Panificação) expôs que este setor está se tornando um dos maiores segmentos industriais a 
nível nacional. Somam-se mais de 63 mil microempresas capazes de atender cerca de 41,5 
milhões de clientes diários. O ITPC (Instituto Tecnológico da Panificação e Confeitaria) 
juntamente com o ABIP – Associação Brasileira da Indústria de Panificação e Confeitaria, 
levantaram que o faturamento do setor de Panificação e Confeitaria no ano de 2014 foi de 
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incríveis R$ 82,5 bilhões (PROPAN, 2014). O dado mostra que cada vez mais empresários se 
interessam pelo ramo e buscam implementar diferenciais para o seu destaque. 
O presente estudo tem como objetivo pesquisar a situação das padarias da região 
metropolitana de recife quanto a produção. 
 
2. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS 
O presente estudo possui caráter de pesquisa de campo. Foi aplicado um formulário 
elaborado e embasado através da Resolução da Diretoria Colegiada (RDC) nº 216, de 
15/09/2004. Ao total são 98 tópicos o qual englobando características do estabelecimento 
como: Recursos Humanos, Condições Ambientais, Instalações e Edificações, Equipamentos, 
Higienização e Sanitização, Produção, Fornecedores, Documentação e Fiscalização. Os 
responsáveis pela padaria poderiam dar 3 respostas para cada tópico: Conforme ou dentro dos 
padrões recomendados (C); Não conforme, possui alterações incompatíveis com a legislação 
(NC); Não se aplica a realidade do estabelecimento (NA). 
Este trabalho foi elaborado com enfoque na obtenção de informações a respeito da área 
produção em 10 padarias localizadas na região metropolitana de Recife-PE, as quais foram 
selecionadas de forma aleatória e receberam a nomenclatura de PA (Padaria A) até PJ (Padaria 
J) afim de facilitar a análise dos dados e não expor o estabelecimento em questão. 
 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
De acordo com o Quadro 1, foram selecionados do questionário os tópicos 6.1 até o 
6.32 os quais estão listados  
 
Quadro 1 – Relação de tópicos abordados na entrevista a respeito das Instalações e Edificações dos 
estabelecimentos utilizados para a coleta de dados 
6 PRODUÇÃO 
 RECEBIMENTO 
6.1 O recebimento das matérias-primas segue os critérios estabelecidos para seleção de 
fornecedores/ matérias-primas baseados na segurança do produto? 
6.2 Condições de transporte e armazenamento dos alimentos recebidos no estabelecimento 
estão adequados? 
6.3 Existe área adequada para o recebimento e encontra-se em boa condição de higiene, 
protegida de chuva, sol, poeira e livre de matérias ou equipamentos em desuso? 
6.4 As temperaturas dos alimentos recebidos estão registradas e, planilhas próprias: alimentos 
congelados: temperatura menor ou igual a -12ºC; alimentos refrigerados: pescados de 2 a 
3ºC, carnes: de 4 a 7ºC, demais produtos:4 a 10ºC. 
 ARMAZENAMENTO 
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6.5 Há local próprio, higienizado e bem conservado, identificado, destinado para guarda e 
manipulação de produtos saneantes, além de outros materiais de limpeza, provido de 
tanque? 
6.6 Os alimentos devem ser armazenados de forma organizada, em local limpo, livre de vetores 
e pragas urbanas, estando separados por categorias, estar sobre prateleiras, estrados fixos 
ou moveis confeccionados com material de fácil limpeza, resistente e impermeável. 
6.7 Onde há o armazenamento dos alimentos devem possuir ambiente livre de entulho e 
material toxico, em temperatura e ventilação adequadas e protegidos da incidência da luz 
solar; 
6.8 Há um local apropriado para os produtos vencidos deteriorados, avariados e impróprios 
para a venda e consumo, identificados e maneira eficiente, dando-lhes destino adequado de 
forma a não haver contaminação para os alimentos, agua e, meio ambiente. 
6.9 Os produtos, após abertura, são acondicionados e identificados adequadamente? 
6.10 Os produtos encontram-se devidamente armazenados, identificados e com controle do 
prazo de validade com o uso do produto? 
 PROCESSOS 
6.11 Guarda de amostras de alimentos para análise laboratorial, quando explicável? 
6.12 Os alimentos aditivos, intencionais, produtos alimentícios, bem como as matérias-primas 
alimentares e alimentos in natura devem rotulados de acordo com a disposições legais. 
6.13 A rotulagem dos alimentos em balados devem apresentar, obrigatoriamente: denominação 
de venda; lista de ingrediente; identificação de origem; identificação e endereço do 
portador; data de fabricação; prazo de validade; informação sobre presença ou ausência de 
alérgenos; informação nutricional quando se aplica;  
6.14 Os alimentos devem ser acondicionados em embalagens apropriadas que evite 
contaminação de qualquer espécie, vedado o contato direto com jornais, papeis coloridos 
ou reciclados, sacolas coloridas e/ou recicladas ou qualquer outro involucro que possa 
contraminar o alimento. 
6.15 Os procedimentos adotados na higienização dos alimentos e utensílios, estão descritos no 
POP e fixados nos locais onde ocorrem os processos de higienização? 
6.16 Os alimentos comprovadamente congelados são mantidos em temperatura igual ou inferior 
a -18ºC e os refrigeradores mantidos em temperatura igual ou inferior a +05ºC, ou de acordo 
com a recomendação do fabricante 
6.17 O descongelamento deve ser realizado em equipamentos de refrigeração com temperatura 
menor que 10ºC e umidade controlada. 
6.18 Os alimentos descongelados, não poderão ser novamente congelados. 
6.19 Na área de manipulação de carnes, as de produção de doces e salgados perecíveis e de 
refeições prontas industrializadas devem ser climatizadas com temperatura máxima de 
18ºC e a manipulação não deve ultrapassar 2 horas. 
6.20 O tempo de manipulação de produtos perecíveis em temperatura ambiente não deve exceder 
a 30 minutos. 
6.21 O procedimento de higienização de hortifrutícolas servidos está correto e é adequadamente 
cumprido (lavagem, preparo da diluição do produto utilizado) 
6.22 Os procedimentos de determinação de do prazo de validade dos alimentos preparados na 
empresa devem estar fixados nos locais onde se realiza as operações de porcionamento, 
embalagem e fixação de etiquetas, e devem estar descritos no Manual de Boas Práticas, 
com procedimentos de controle. 
6.23 Não são consumidos ovos crus, mal passados ou maionese caseira? 
6.24 Existe segurança suficiente para evitar contaminação cruzada de alimentos crus e cozidos 
(pelo ambiente, equipamento, utensílios e manipuladores)? 
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6.25 Alimentos preparados no estabelecimentos ou terceiros, ao ser armazenados sob 
refrigeração ou congelamento deve estar identificado, com: designação, data de preparo ou 
fabricação, e prazo de validade. 
6.26 Os óleos e gordura usados nas frituras é obrigatoriamente a substituição quando apresentam 
os sinais de rancidez, modificação na sua coloração ou presença de resíduos. 
6.27 Os alimentos preparados devem ser mantidos em condições de tempo e de temperatura que 
não favoreçam a multiplicação microbiana. 
6.28 O processo de resfriamento d alimentos de um alimento preparado deve ser realizado de 
forma a minimizar o risco de contaminação cruzada e em temperaturas que favoreçam a 
multiplicação microbiana. Devem estar em temperatura de alimento preparado reduzida de 
60ºC a 10ºC em até 2 horas. 
6.29 Alimentos expostos a venda ou consumo devem estar devidamente protegidos contra 
poeiras, insetos e outros animais, perigos físicos, químicos e biológicos 
6.30 Nos serviços de alimentação os alimentos expostos para o consumo imediato devem estar 
nos seguintes critérios de tempo e temperatura: quentes:60ºC por no máximo 6 horas de 
exposição; frios:10ºC por no máximo 4 horas de exposição; 
6.31 As amostras são coletadas de acordo com as normas vigentes na área de consumação? 
 SOBRAS 
6.32 As sobras de alimentos que não foram expostos, somente serão aproveitadas se tiverem sido 
devidamente acondicionado, identificados e conservados. 
 
Os dados foram distribuídos em porcentagem e representados no Quadro 2 levando-se 
em consideração as três alternativas (C, NC e NA). 
 
Quadro 2 – Porcentagem por tópicos sobre a produção encontrados no formulário utilizado nas entrevistas 
elaborado de acordo com a RDC 216, de 15/09/2004 
 
PORCENTAGEM POR 
TÓPICO 
Tópicos C NC NA 
6.1 90% 0% 10% 
6.2 80% 20% 0% 
6.3 80% 20% 0% 
6.4 60% 30% 10% 
6.5 70% 20% 10% 
6.6 90% 10% 0% 
6.7 100% 0% 0% 
6.8 70% 20% 10% 
6.9 90% 10% 0% 
6.10 90% 10% 0% 
6.11 50% 30% 20% 
6.12 100% 0% 0% 
6.13 100% 0% 0% 
6.14 100% 0% 0% 
6.15 70% 30% 0% 
6.16 100% 0% 0% 
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6.17 60% 30% 10% 
6.18 80% 10% 10% 
6.19 60% 30% 10% 
6.20 80% 10% 10% 
6.21 90% 10% 0% 
6.22 70% 20% 10% 
6.23 100% 0% 0% 
6.24 90% 10% 0% 
6.25 100% 0% 0% 
6.26 90% 10% 0% 
6.27 100% 0% 0% 
6.28 90% 10% 0% 
6.29 100% 0% 0% 
6.30 90% 10% 0% 
6.31 40% 50% 10% 
6.32 90% 10% 0% 
 
De acordo com o resultado deu para observar que: 
• Não houveram alimentos armazenados em ambientes com entulho e material toxico, 
mas sim, em lugares bem arejados e protegidos da incidência de luz (Tópico 6.7); 
• Rigor na rotulação dos produtos respeitando as disposições legais (Tópico 6.12); 
• Os alimentos devem ser embalados de forma que apresentem obrigatoriamente 
informações sobre sua composição, entre ouras, como prazo de validade (Tópico 6.13); 
• Os alimentos se apresentaram em todas padarias dispostos em embalagens longe do 
contato de objetos que possam contamina-los (Tópico 6.14) 
• Os setores de congelados das padarias são mantidos em temperatura igual ou inferior 
a -18ºC e refrigeradores igual ou inferior a +05ºC (Tópico 6.16); 
• Não há o consumo de ovos crus, malpassados e a maionese é sempre industrial 
(Tópico 6.23); 
• Os alimentos preparados por terceiros devem possuir os mesmos cuidados que os 
fabricados no estabelecimento (Tópico 6.25); 
• Todos os alimentos das padarias são mantidos os estados de tempo e temperatura para 
não facilitar a multiplicação microbiana (Tópico 6.27); 
• Alimentos expostos ao “ar livre” são constantemente protegidos por poeira, animais, 
demais perigos físicos, químicos e biológicos (Tópico 6.29); 
Um resultado alarmante foi a não coleta de amostras de acordo com as normas vigentes 
(Tópico 6.31) em 50% (n = 5) dos estabelecimentos, ao contrário de Nunes e Alves (2016) 
que identificaram que 70,5% das 17 padarias analisadas possuíam laudo de potabilidade de 
Brazilian Journal of Development 
 
   Braz. J. of  Develop., Curitiba,  v. 5, n. 12, p. 32639-32646  dec  2019 .    ISSN 2525-8761 
 
32645  
água (físico-químico e bacteriológico). Este, deve ser realizado de acordo com a RDC 216 
semestralmente, principalmente quando utilizada uma forma de abastecimento alternativa. 
 
4. CONSIDERAÇÕES FINAIS 
Decidiu-se elaborar um plano resumido de quais adequações estabelecimento deve 
seguir para padronizar seu serviço afim de se tornar um exemplo positivo no âmbito higiênico-
sanitário: 
• Confiscar todos os utensílios, equipamentos e materiais de madeira e higienizar os 
demais; manter a higiene nos equipamentos de conversão de alimentos e com capacidade 
adequada; manter balcão térmico limpo e com temperatura ajustada de acordo com o manual 
e demanda. 
• Investir em pias destinadas para higienização das mãos e manter utensílios e 
equipamentos de limpeza limpos e conservados em lugar próprio; 
• Registrar o controle de vetores e pragas quando necessário; 
• Selecionar corretamente os fornecedores de matéria prima para manter a segurança 
alimentar; Adequar transporte e armazenamento de alimentos de forma higienizada e 
protegida; 
• Organizar os alimentos de forma organizada, em local limpo livre de material tóxico; 
estabelecer um lugar para produtos vencidos ou avariados (impróprios para venda); verificar 
constantemente o prazo de validade dos produtos; 
• Embalar os alimentos com todas suas características; acondicionados em embalagens 
apropriadas para evitar contaminação; manter os alimentos congelados em temperatura 
adequada de acordo com o fabricante do equipamento; estabelecer que alimentos 
descongelados não podem ser reutilizados; seguir o Manual de Boas Práticas para cada tipo 
de alimento; 
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